Conditorei Coppenrath & Wiese — Oktober 2011

DAS REzEPT

Kiirbissuppe mit Brétchen

Sie brauchen fiir 4-6 Personen:

1 kg Kiirbis (Hokaido)
e 250 g Mohren

e 250 g Kartoffeln

e 1 kleines Stiick Ingwer
e 1,5 Liter Gemiisebriihe
e Salz und Pfeffer

e 100 g Creme fraiche

e Balsamico Ol

. So geht’s:

: Entkernen Sie zunachst den Kiirbis und schneiden ihn in
Stiicke. Ebenso die Mohren und Kartoffeln nach dem Schalen
klein schneiden und mit dem Kdirbisfleisch in einen grof3en
Kochtopf geben. Nun nur noch die Gemiisebriihe hinzugeben
sowie das Stiick Ingwer und alles fiir ca. 30 Minuten kdcheln
lassen. Sobald das Gemiise weich ist, piirieren Sie alles
mit dem Mixstab und schmecken die Suppe nach Belieben
mit Salz und Pfeffer ab. Zum Anrichten der Teller verleiht
schlieBlich ein Spritzer Balsamico Ol und ein Klecks Creme
fraiche der Suppe das besondere Extra. Hierzu empfehlen wir
aus
der Conditorei Coppenrath & Wiese.


http://www.coppenrath-wiese.de/produkte/Kuerbiskernbroetchen.php

